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ΠΑΣΧΑΛΙΝΕΣ

ΧΑΡΟΥΠΙ
ΣΥΝΤΑΓΕΣ

SATIN SILK
NO SUGAR

ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ
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Βρείτε µας στο Facebook
και στο Instagram

επισκεφθείτε το site µας:

www.facebook.com/ 
PuratosGreece

www.instagram.com/
puratosgreece/

www.puratos.gr

EΠΙΚΟΙΝΩΝΙΑ

PURATOS 
ΕΛΛΑΣ ΑΕΒΕ

Θέση Mαδαρό - Άγιος 
Θωµάς, Τ.Κ. 32011, 
Οινόφυτα Βοιωτίας
Τηλ.: 22620 32407 & 09

Υποκατάστηµα Θεσ/νίκης:
ΒΙ.ΠΕ.Θ. Σίνδου ΟΤ56 Τ.Κ. 
57022 Θεσσαλονίκη, Τηλ.: 
2310 784200

ΑΝΤΙΠΡΟΣΩΠΟΣ ΚΥΠΡΟΥ

ΜΙΤΣΙΔΗΣ 
ΔΗΜΟΣΙΑ 
ΕΤΑΙΡΕΙΑ LTD

Νικηφόρου Φωκά 34 -38 
1016 Λευκωσία- Κύπρος
Τηλ: 00357 22 572020,
Φαξ: 00357 22 610222

Ψωµί Σίκαλης Γερµανικό Χωριάτικο µε Ο-tentic
Προζύµι Sapore Venus
Pain au Lait- Βασική συνταγή και προτεινόµενες γεµίσεις
Puravita Ω3
Puravita Πρωτεϊνούχο 
Τσουρέκι Πολίτικο µε γεµίσεις
Τσουρέκι Χαρούπι 
Cake χαρούπι - συνταγές cookies & brownies
Satin Silk No sugar 

19 Dolce Paradiso 
20 Τούρτα Εaster in Spring 
22 Τούρτα Almond Rasberry
24 Τούρτα Belcolade Venezuela Orange
26 Belcolade Ice 
27 Belcolade Maltitol
28 Παγωτίνια µε Iταλική φινέτσα

AΡΤΟΠΟΙΙΑ

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ

4
5
6
8

10
12
14
16
18
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H ηλιόλουστη Ελλάδα δίνει 
την ενέργεια της για να 
παραχθούν µίγµατα υγιεινών 
ψωµιών.

Στόχος µας είναι να 
µειώσουµε ακόµα 
περισσότερο τις εκποµπές 
αερίων θερµοκηπίου.

ΕΤΑΙΡΙΚΗ   
ΠΕΡΙΒΑΝΤΟΛΟΓΙΚΗ 
ΕΥΘΥΝΗ PURATOS 
HELLAS

ΕΝΕΡΓΕΙΑ 
ΑΠΟ ΦΩΤΟΒΟΛΤΑΙΚΑ ΠΑΝΕΛΑ 
ΣΤΗN PURATOS HELLAS

30%

24 ΜWh

των ηλεκτρικών µας 
αναγκών παράγεται από
πράσινες πηγές ενέργειας

ηλεκτρικού ρεύµατος

αερίων θερµοκηπίου
40.000 κιλών

αποφυγή 

Οι εταιρίες Puratos Hellas και Engie ένωσαν τις 
δυνάµεις τους έτσι ώστε να ξεκινήσει η παραγωγή 
ενέργειας από φωτοβολταϊκά πανέλα 
εγκαταστηµένα στο εργοστάσιο της Puratos Hellas 
στα Οινόφυτα Βοιωτίας.

Το πρότζεκτ ξεκίνησε το 2019. Τον ∆εκέµβριο του 2020 
ξεκίνησε η παραγωγή πράσινης ενέργειας παρέχοντας το 
30% των ηλεκτρικών µας αναγκών. 

Με αυτό τον τρόπο µειώνουµε τις παραγόµενες εκποµπές  
διοξειδίου του άνθρακα ανά παραγόµενο τόνο 
συµβάλλοντας στην περιβαντολογική µας στρατηγική. 

Στόχος µας είναι να µειώσουµε κατά 2% σε σχέση µε το 
2019 τις εκποµπές αερίων θερµοκηπίου.

Έχουµε παράγει ήδη µέχρι σήµερα 24 ΜWh ηλεκτρικού 
ρεύµατος, οι οποίες αντιστοιχούν σε αποφυγή 
παραγωγής 40.000 κιλών αερίων θερµοκηπίου, 
ποσότητα η οποία µπορεί να παραχθεί από 9 επιβατικά 
αυτοκίνητα µέσα σε ένα χρόνο.

Είµαστε πραγµατικά 
ενθουσιασµένοι από το γεγονός 
της συµβολής µας στο να 
µετατρέψουµε τη Γη σε ένα πιο 
υγιή πλανήτη.
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ΨΩΜΙ ΣΙΚΑΛΗΣ  
ΓΕΡΜΑΝΙΚΟ ΧΩΡΙΑΤΙΚΟ

ΥΛΙΚΑ

Αλεύρι 70% δυνατό                
Puravita German Rye Bread     
Ο-tentic Durum                                   
Νερό
Αλάτι                      

800 g 
200 g
40 g
700 g 
16 g

ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

AΡΤΟΠΟΙΙΑ

µε O-tentic & Puravita German Rye Bread

Αναµιγνύουµε όλα τα υλικά µαζί σε χαµηλή ταχύτητα για 5’ και σε γρήγορη ταχύτητα για 6’.

Ξεκούραση στον πάγκο 20’.

Ζυγίζουµε και διαιρούµε σε τεµάχια των 500g. 

∆εύτερη ξεκούραση σε µπάλες 20’. 

Μορφοποίηση Πλάθουµε τα ζυµάρια και δίνουµε σχήµα. Τοποθετούµε σε πανιά ή καλαθάκια. 

Στόφα +-1 ώρα περίπου στους 35°C µε 75% υγρασία.

Φούρνισµα  Χαράζουµε µε το ξυράφι µας και ψήνουµε για 45’ στους 230°C µε µέτριο ατµό. 
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AΡΤΟΠΟΙΙΑ

SAPORE
VENUS

ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ

5-10%
ΓΙΑ ΣΤΑΡΕΝΙΑ 

ΨΩΜΙΑ

10-20%
ΣΤΗ ΖΥΜΗ ΓΙΑ 

ΜΑΚΡΑ ΩΡΙΜΑΝΣΗ

∆ΟΣΟΛΟΓΙΑ

Υγρό προζύµι σίτου
Συσκευασία: 10kg 
(πλαστικό δοχείο)
∆ιάρκεια ζωής: 6 µήνες σε 
ιδανικές συνθήκες 
αποθήκευσης. 
Φυλάσσεται σε ξηρό και 
σκοτεινό µέρος (R.H.: max 
65%) µεταξύ 5 και 25°C.

Περιέχει αλάτι 10%

Περιέχει ξύδι

Γεύση φρέσκου προζυµένιου 
βυνούχου ψωµιού, µε 
ελαφρώς όξινη µυρωδιά και 
νότες µπαχαρικών.

ΠΡΟΦΙΛ ΓΕΥΣΗΣ

Ο συνδυασµός αυτός προσδίδει τον χαρακτήρα 
ζυµαριού µε µακρά ωρίµανση.

To Sapore Venus είναι ένα προζύµι αρχέγονου σκληρού σίτου 
από την Puglia Ιταλίας σε υγρή µορφή 
το οποίο εµπλουτίζεται µε εκχυλίσµατα βύνης. 

Για τον Αρτοποιό
• Μεγάλη διάρκεια ζωής
• Πολλαπλές εφαρµογές
• ∆οσολογία ανάλογα µε
   τις επιθυµίες του χρήστη

Για το Τελικό Προϊόν
• Βελτιωµένη φρεσκάδα
• Ήπιο γευστικό χαρακτήρα
• Ελαστική ψίχα και τραγανή κόρα
• Αντοχή και όγκος στο τελικό προϊόν

ΠΛΕΟΝΕΚΤΗΜΑΤΑ
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Brioche
Pain au lait
∆ανέζικα
Βιεννέζικη µπαγκέτα
Πεϊνιρλί

Με το νέο µας µίγµα 
Pain au Lait 
δηµιουργείστε 

Πλήρες µίγµα - Περιέχει τα αυγά το βούτυρο και το γάλα.
Περιέχει λιγότερη ζάχαρη - Η ουδέτερη γεύση που έχει το κάνει 
ιδανικό για να χρησιµοποιηθεί σε συνδυασµό µε γλυκές και αλµυρές 
γεµίσεις.
Σταθερό αποτέλεσµα - Το πλεονέκτηµα που δίνει ένα πλήρες µίγµα. 
Λιγότερος χρόνος προετοιµασίας - Λιγότερα ζυγίσµατα και επιπλέον 
συστατικά που χρειάζονται επιπλέον ώρες προετοιµασίας πριν το ζύµωµα.
Πιο αρωµατικό & γευστικό - Το βούτυρο που περιέχει του δίνει 
επιπλέον αρώµατα αλλά και ιδιαίτερη γεύση.
Σηκώνει γεµίσεις - χρησιµοποιήστε γεµίσεις πριν το ψήσιµο αλλά και 
µετά για κρύα snack.

PΑΙΝ
AU

LAIT

AΡΤΟΠΟΙΙΑ

Γαλλικού τύπου προϊόν
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ΓΕΜΙΣΕΙΣ

Μορφοποίηση Κόβουµε το ζυµάρι στα 50g

Γεµίζουµε µε Vivafil Strawberry & Nutcream, 
ή Cremfil Vanilla & Topfil Apple, κανέλλα, 
crumble ή Deli Citron & Vivafil Blueberry ή 
Cremfil Vanilla & φρέσκα berries

Στόφα 45΄ στους 34-36°C
Επικαλύπτουµε µε Sunset Glaze αραιωµένο 
µε 30% νερό.
Ψήσιµο στους +-210°C για 7’ - 10΄

ΦΩΛΙΤΣΕΣ

Μορφοποίηση Κόβουµε το ζυµάρι στα 100g 
και πλάθουµε σε µπαλάκια.

Γεµίζουµε µε µίγµα από  
Bechamel 
Τυρί Φιλαδέλφεια 
Αγγουράκι τουρσί ψιλοκοµµένο   
Κοτοµπουκιά κοµµένη
Γαρνίρουµε µε Mozzarella   

Στόφα 45΄ στους 34-36°C
Επικαλύπτουµε µε Sunset Glaze, αραιωµένο µε 
30% νερό και στη συνέχεια πατάµε µε τα δάχτυλα 
στο κέντρο, έτσι ώστε να δηµιουργήσουµε µια φωλιά
 και προσθέτουµε τη γέµιση.
Ψήσιµο στους +-210°C για 10’ - 12΄

ΚΟΤΟΜΠΟΥΚΙΑ 

100 g
100 g
50 g
100g

AΡΤΟΠΟΙΙΑ

ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Τegral Pain au Lait
Νερό
Μαγιά Levante

1000 g
410-430 g

40 g

Στο µίξερ βάζουµε το νερό και στη συνέχεια προσθέτουµε το Tegral Plain au lait Puratos. Aναµιγνύουµε για 
3’ στην αργή ταχύτητα και κατόπιν αναµιγνύουµε για 10’ στη γρήγορη ταχύτητα. Μορφοποιούµε και τοποθετούµε 
τα τεµάχια στη στόφα για 60‘περίπου. Για βάρος µίγµατος 60 ή 80g ψήνουµε στους 200-210°C για 7’ µε 18’ σε 
αερόθερµο ή σε στατικό φούρνο 20-30°C περισσότερο.

PIZZA ΓΛΥΚΙΑ

Μορφοποίηση Κόβουµε το ζυµάρι στα 250g

Βάζουµε πάνω στο ζυµάρι Carat Supercrem
Nutolade και κοµµατάκια φρέσκιας µπανάνας

Στόφα 45΄ στους 34-36°C
Επικαλύπτουµε µε Sunset Glaze αραιωµένο 
µε 30% νερό.
Ψήσιµο στους +-210°C για 10’ - 12΄

Μορφοποίηση Κόβουµε το ζυµάρι στα 125g, 
ανοίγουµε µε τον πλάστη και τοποθετούµε στο 
κέντρο τριµµένο Cheddar, Μουστάρδα-Ketchup 
και τέλος το µπιφτέκι, κλείνουµε σαν πουγκί, 
αναποδογυρίζουµε και πατάµε ελαφρώς.

Πάνω στο µπιφτέκι βάζουµε ένα µίγµα από 
Μουστάρδα-Ketchup και από πάνω 
τριµµένο Cheddar

Στόφα 45΄ στους 34-36°C
Επικαλύπτουµε µε Sunset Glaze, αραιωµένο 
µε 30% νερό.
Ψήσιµο στους +-210°C για 10’ - 12΄

ΜΠΙΦΤΕΚΙ

PΑΙΝ
AU

LAIT
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Το ψωµί Ω3 έχει υψηλή διατροφική αξία, λόγω της υψηλής περιεκτικότητας σε Ω3 λιπαρά οξέα και φυτικές 
ίνες, χαµηλή περιεκτικότητά σε κορεσµένα λιπαρά και σάκχαρα, ενώ ταυτόχρονα αποτελεί πηγή πρωτεϊνών 
φυτικής προέλευσης. Η κατανάλωση ενός τροφίµου πλούσιου σε Ω3 λιπαρά οξέα και φυτικές ίνες, και 
ταυτόχρονα χαµηλού σε κορεσµένα λιπαρά, οδηγεί σε επιπρόσθετα οφέλη υγείας για τον οργανισµό του 
ανθρώπου, καταναλώνοντάς το στα πλαίσια µιας ισορροπηµένης διατροφής και ενός υγιεινού και δραστήριου 
τρόπου ζωής.
 
Συγκεκριµένα, τα θρεπτικά συστατικά που περιέχει το ψωµί Ω3, συµβάλλουν στη διατήρηση των 
φυσιολογικών επιπέδων χοληστερόλης στο αίµα, στην αύξηση και διατήρηση της µυϊκής µάζας, 
καθώς και στην  διατήρηση της φυσιολογικής κατάστασης των οστών.
 
Το ψωµί Ω3 υπερέχει διατροφικά σε σύγκριση µε το απλό ψωµί, καθώς περιέχει ξεχωριστά συστατικά, όπως 
οι σπόροι τσία, και ο λιναρόσπορος, δύο τρόφιµα εξαιρετικά πλούσια σε Ω3 λιπαρά οξέα. Τα Ω3 λιπαρά 
οξέα* καθώς και η χαµηλή πρόσληψη κορεσµένων λιπαρών, συµβάλλουν στη διατήρηση των φυσιολογικών 
επιπέδων χοληστερόλης στο αίµα.

PURAVITA

µε σπόρους Chia & 

λιναρόσπορο

¿3 Υψηλή περιεκτικ
ότητα 

σε Ω3 λιπαρά οξέα 

& φυτικές ί
νες

Για φυσιολογικά 
επίπεδα 

χοληστερίνης

Πλούσια Γεύση-Υγιεινή Διατροφή

Χαμηλή 
περιεκτικότητα 
σε σάκχαρα

AΡΤΟΠΟΙΙΑ

Πηγή 
πρωτεϊνών

Χαμηλό σε
 

κορεσ
μένα 

λιπαρά 

ΜΙΓΜΑ 
50%



Η Κλινική ∆ιαιτολόγος- ∆ιατροφολόγος Ελευθερίου 
Σοφία προτείνει εύκολες, γρήγορες και υγιεινές συνταγές 
µε το ψωµί Puravita Ω3.
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ΣΑΝΤΟΥΙΤΣ ΜΕ ΣΟΛΟΜΟ & ΤΥΡΙ ΚΡΕΜΑ

ΣΑΝΤΟΥΙΤΣ ΜΕ ΠΕΣΤΟ & ΨΗΤΑ ΛΑΧΑΝΙΚΑ

ΣΑΝΤΟΥΙΤΣ ΜΕ ΑΥΓΟ & ΑΒΟΚΑΝΤΟ

Θα χρειαστείτε
Ψωµί Ω3
Σολοµό καπνιστό
Αγγούρι
Φινόκιο
Κάπαρη
Κρεµµυδάκι 
Τυρί κρέµα χαµηλό
σε λιπαρά

150 g
50 g
1/4
1/8
5 g
5 g

20 g

Θα χρειαστείτε
Ψωµί Ω3
Μελιτζάνα
Κολοκύθι
Τυρί µανούρι ή 
ανθότυρο ή χαλούµι
1 κουταλάκι σως πέστο
Πάπρικα, αλάτι, πιπέρι

150 g
50 g
50 g
50 g

5 g

Θα χρειαστείτε
Ψωµί Ω3
Αυγό
Αβοκάντο ή 
1 κουταλιά 
γουακαµόλε 
Ντοµάτα
1 φύλλο µαρούλι

150 g
1/2
1/4

1/4
5 g

Το ψωµί Ω3 
περιέχει φυσικά 
προζύµια σίτου 

και σίκαλης, που 
προσδίδουν στο 
ψωµί εξαιρετική 

γεύση, άρωµα και 
φρεσκάδα.

AΡΤΟΠΟΙΙΑ

ΣYNTAΓΗ

ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

ΕΑSY PURAVITA Ω3
Aλεύρι σίτου 70% δυνατό
Νερό
Μαγιά νωπή 

Στο µίξερ ρίχνουµε το 80% του νερού, 
το αλεύρι, τη µαγιά και το EASY 
PURAVITA Ω3. Κατά προτίµηση το 
νερό να είναι κρύο. Αναµιγνύουµε στην 
πρώτη ταχύτητα για 8’ - 10’ και 4‘ - 6’ 
στη δεύτερη ταχύτητα. Προσθέτουµε το 
υπόλοιπο νερό σιγά-σιγά µετά την 
έναρξη της δεύτερης ταχύτητας. 
Αφήνουµε τη ζύµη για ξεκούραση 1 ώρα 
περίπου και έπειτα διαιρούµε τη ζύµη 
στο επιθυµητό βάρος. Αφήνουµε στη 
στόφα για 35‘ - 40’ περίπου και 
ψήνουµε µε ατµό στους 220°C για 10’ 
και για 25‘ - 30’ στους 210°C ανάλογα 
µε το βάρος της ζύµης.

500 g 
500 g

580-600 g
20 g

PURAVITA

µε σπόρους Chia & 

λιναρόσπορο

¿3

540 
θερμ

ίδες

715 
θερμ

ίδες

570 
θερμ

ίδες



Υψηλή 

περιεκτικότητα 

σε φυτικές

πρωτεΐνες

¦Ä
¿Æ

¶«ÁÃËÌÃ
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AΡΤΟΠΟΙΙΑ

PURAVITA

Χαμηλή 

περιε
κτικό

τητα 

σε σά
κχαρα

Υψηλή περιεκτικ
ότητα 

σε πρωτεΐνη

 Πηγή 
φυτικών 

ινών

Υψηλή 

περιεκτικότητα 

σε φυτικές

πρωτεΐνες

¦Ä
¿Æ

¶«ÁÃËÌÃ

Υποστηρίζει 
τον µυικό ιστό

Χαμηλό 
σε κορεσμένα 

λιπαρά 

Το ΠΡΩΤΕΪΝΟΥΧΟ είναι ένα ψωµί µε υψηλή διατροφική αξία, καθώς έχει υψηλή περιεκτικότητα σε 
πρωτεΐνες, ενώ παράλληλα αποτελεί πηγή φυτικών ινών. Η κατανάλωση τροφίµων πλούσιων σε φυτικές ίνες, 
οδηγεί σε επιπρόσθετα οφέλη υγείας για τον οργανισµό του ανθρώπου, καταναλώνοντάς τα στα πλαίσια µιας 
ισορροπηµένης διατροφής και ενός υγιεινού και δραστήριου τρόπου ζωής.
 
Συγκεκριµένα, τα θρεπτικά συστατικά που περιέχει το ΠΡΩΤΕΪΝΟΥΧΟ ψωµί, συµβάλλουν στην οµαλή 
λειτουργία του εντέρου, στην αύξηση και διατήρηση της µυϊκής µάζας, καθώς και στην  
διατήρηση της φυσιολογικής κατάστασης των οστών.
 
Το ΠΡΩΤΕΪΝΟΥΧΟ ψωµί υπερέχει διατροφικά σε σύγκριση µε το απλό ψωµί, καθώς περιέχει ξεχωριστά 
συστατικά, όπως το αλεύρι σόγιας, το αλεύρι φάβας, φυσικά προζύµια σίτου και σίκαλης και το εκχύλισµα 
ασερόλα, που προσδίδουν στο ψωµί µια φυσική γλυκύτητα, εξαιρετική γεύση, άρωµα και φρεσκάδα.

ΜΙΓΜΑ 
50%Πλούσια Γεύση-Υγιεινή Διατροφή
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ΣΑΝΤΟΥΙΤΣ ΜΕ ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ & ΣΩΣ ΓΙΑΟΥΡΤΙΟΥ

ΣΑΝΤΟΥΙΤΣ ΜΕ ΤΟΝΟ & ΜΑΡΟΥΛΙ

ΣΑΝΤΟΥΙΤΣ ΜΕ ΧΟΥΜΟΥΣ & ΛΑΧΑΝΙΚΑ

Θα χρειαστείτε
ΠΡΩΤΕΪΝΟΥΧΟ Ψωµί
Τόνο κονσέρβας νερού1 
Φύλλο µαρούλι
1 κουταλιά µαγιονέζα
Άνηθο & µυρωδικά
Αλάτι, πιπέρι, κόλιανδρο  

150 g
50 g
5 g

Θα χρειαστείτε
ΠΡΩΤΕΪΝΟΥΧΟ Ψωµί
Κοτόπουλο φιλέτο στήθος ψητό
2 κουταλιές γιαούρτι
Λάχανο
Καρότο τριµµένο
1 κουταλάκι µουστάρδα
1 κουταλιά µπαλσάµικο ξίδι

150 g
50 g
30 g
25 g
25 g

Θα χρειαστείτε
ΠΡΩΤΕΪΝΟΥΧΟ Ψωµί
Χούµους
Ντοµάτα σε καρεδάκια
Πιπεριά ψιλοκοµµένη
σε καρεδάκια
Αλάτι, πιπέρι
Kάρυ, κουρκουµά

150 g
50 g
25 g
25 g

Η ασερόλα είναι ένα 
τροπικό φρούτο µε ισχυρή 
αντιοξειδωτική δράση, 
λόγω της υψηλής 
περιεκτικότητάς του σε 
βιταµίνη C, αλλά και σε 
άλλες φυτοχηµικές ουσίες. 

Η σόγια αποτελεί το 
όσπριο µε την µεγαλύτερη 
περιεκτικότητα πρωτεΐνης 
σε σχέση µε οποιοδήποτε 
άλλο όσπριο, παρέχοντας 
επίσης και τα 9 απαραίτητα 
αµινοξέα για τον 
ανθρώπινο οργανισµό.

AΡΤΟΠΟΙΙΑ

Η Κλινική ∆ιαιτολόγος- ∆ιατροφολόγος Ελευθερίου 
Σοφία προτείνει εύκολες, γρήγορες και υγιεινές συνταγές 
µε το ψωµί Puravita ΠΡΩΤΕΪΝΟΥΧΟ.

ΣYNTAΓΗ

ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

ΕΑSY PURAVITA 
ΠΡΩΤΕΪΝΟΥΧΟ
Aλεύρι σίτου 70% δυνατό
Νερό
Μαγιά νωπή 

Στο µίξερ ρίχνουµε το 80% του νερού, 
το αλεύρι, τη µαγιά και το EASY 
PURAVITA ΠΡΩΤΕΪΝΟΥΧΟ. Κατά 
προτίµηση το νερό να είναι κρύο. 
Αναµιγνύουµε στην πρώτη ταχύτητα για 
8’ - 10’ και 4‘ - 6’ στη δεύτερη ταχύτητα. 
Προσθέτουµε το υπόλοιπο νερό 
σιγά-σιγά µετά την έναρξη της δεύτερης 
ταχύτητας. Αφήνουµε τη ζύµη για 
ξεκούραση 1 ώρα περίπου και έπειτα 
διαιρούµε τη ζύµη στο επιθυµητό βάρος. 
Αφήνουµε στη στόφα για 35‘ - 40’ 
περίπου και ψήνουµε µε ατµό στους 
220°C για 10’ και για 25‘ - 30’ στους 
210°C ανάλογα µε το βάρος της ζύµης.

500 g 

500 g
580-600 g

20 g

PURAVITA

Υψηλή 

περιεκτικότητα 

σε φυτικές

πρωτεΐνες

¦Ä
¿Æ

¶«ÁÃËÌÃ

580 
θερμίδες

540 
θερμίδες

570 
θερμίδες



12  VISION   ΑΝΟΙΞΗ-ΚΑΛΟΚΑΙΡΙ 2021  

AΡΤΟΠΟΙΙΑ

ΤΣΟΥΡΕΚΙ 
ΠΟΛΙΤΙΚΟ
ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ
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ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Tegral Τσουρέκι Πολίτικο                
Mαγιά Levante     
Νερό (ζεστό 35-40°C)                                   
Puratos Beurre de Laiterie
          

ΤΣΟΥΡΕΚΙ 
ΠΟΛΙΤΙΚΟ
ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ

ΓΕΜΙΣΕΙΣ
ΝUTCREAM

1000 g 
80 g
320-340 g
50 g

Ζύµωµα Αναµιγνύουµε το Tegral Τσουρέκι Πολίτικο, τη µαγιά Levante και το 80% του νερού σε 
ταχυζυµωτήριο, ζυµώνουµε στην 1η ταχύτητα για 3’. Κατόπιν στη 2η ταχύτητα προσθέτουµε το υπόλοιπο 
νερό, το βούτυρο και ζυµώνουµε για 12’ - 15’.

Θερµοκρασία Ζύµης 30-32°C

Ξεκούραση 10’ - 20’ (ανάλογα την θερµοκρασία της ζύµης και την θερµοκρασία περιβάλλοντος) 
Ζύγισµα Ζυγίζουµε κοµµάτια ζύµης των 250 ή 300g, αφήνουµε άλλα 10’ ξεκούραση και
µορφοποιούµε.

Στόφα 60‘ - 70’ στους 36-38°C µε 75-85% υγρασία.

Ψήσιµο  170-180°C χωρίς ατµό και ανοιχτό το ντάµπερ. (τελαρωτός φούρνος) 40’ (ανάλογα το φούρνο 
και το βάρος της ζύµης).

Βάζουµε το Nutcream µε σακούλα 
ζαχαροπλαστικής στο φυτίλι και πλέκουµε. 
Για να διακοσµήσουµε το τσουρέκι όταν 
κρυώσει το περνάµε από πάνω µε Geladis 
Morbidi Crock Cioccolato Al Late.

ARTEBAKE WHITE HAZELNUT 

Βάζουµε το Artebake White Hazelnut µε 
σακούλα ζαχαροπλαστικής στο φυτίλι και 
πλέκουµε. Για να διακοσµήσουµε το τσουρέκι 
όταν κρυώσει το περνάµε από πάνω µε 
Geladis Morbidi Crock Nocciola.

VIVAFIL WILD BLUEBERRIES

Βάζουµε το Vivafil Wild Blueberries µε 
σακούλα ζαχαροπλαστικής στο ένα φυτίλι και 
στο άλλο το Deli Citron και πλέκουµε. Για να 
διακοσµήσουµε το τσουρέκι όταν κρυώσει το 
περνάµε από πάνω µε Geladis Morbidi 
Glass Limone.

DELI CHEESECAKE

Βάζουµε το Deli Cheesecake µε σακούλα 
ζαχαροπλαστικής στο φυτίλι και πλέκουµε. 
Για να διακοσµήσουµε το τσουρέκι όταν 
κρυώσει το περνάµε από πάνω µε Geladis 
Morbidi Glass Frutti Di Bosco.

AΡΤΟΠΟΙΙΑ
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AΡΤΟΠΟΙΙΑ

ΧΑΡΟΥΠΙ
ΤΣΟΥΡΕΚΙ ΜΕ 
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ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Tegral Τσουρέκι Χαρούπι                 
Νερό                            
Μαγιά Levante
          

1000 g 
350 g
80-100 g

ΕΦΑΡΜΟΓΗ/ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΧΡΗΣΗΣ

ΧΑΡΟΥΠΙ
ΤΣΟΥΡΕΚΙ ΜΕ 

Η διατροφική αξία 
του χαρουπιού

Ελευθερίου Σοφία
Κλινική ∆ιαιτολόγος - ∆ιατροφολόγος

Τα προϊόντα από χαρούπι αποτελούν µία πολύ δηµοφιλή επιλογή των καταναλωτών τα τελευταία χρόνια. Αυτό οφείλεται 
στην υψηλή θρεπτική του αξία, σε συνδυασµό µε τις ιδιαίτερες οργανοληπτικές ιδιότητες που προσδίδει στα προϊόντα που 
το περιέχουν. Στο εµπόριο διατίθενται παξιµάδια, κριτσίνια, γλυκίσµατα ακόµα και κέικ ή τσουρέκι από χαρούπι, 
ζυµαρικά αλλά και βασικές πρώτες ύλες για την παρασκευή των προϊόντων του όπως το αλεύρι χαρουπιού και το 
χαρουπόµελο.

Τα χαρούπια αποτελούνται από έναν λοβό, που περιέχει σπόρους και χαρουπόµελο. Το αλεύρι χαρουπιού ή αλλιώς 
χαρουπάλευρο, προκύπτει, κυρίως, από τους λοβούς του χαρουπιού, αφού καθαριστούν, ψηθούν, αποξηρανθούν και 
αλεσθούν. Επειδή οι λοβοί του χαρουπιού έχουν πλούσια γλυκιά γεύση και έντονο καφέ χρώµα, χρησιµοποιούνται ως 
υποκατάστατο του κακάο, προσδίδοντας στα παρασκευάσµατα την αίσθηση της σοκολάτας. Ωστόσο, το χαρούπι δεν 
περιέχει καφεΐνη ή θεοβρωµίνη, αντίθετα µε το κακάο. Από τους λοβούς επίσης µπορούµε να πάρουµε χαρουπόµελο, 
ένα προϊόν που µοιάζει στην γεύση µε το πετιµέζι. Το χαρουπόµελο χρησιµοποιείται ως φυσικό γλυκαντικό σιρόπι 
προσδίδοντας γλυκύτητα σε τρόφιµα ή ροφήµατα.

Το χαρούπι, καθώς και όλα τα προϊόντα που προέρχονται από αυτό, αποτελεί ένα τρόφιµο πλούσιο σε υδατάνθρακες, 
προσδίδοντας άµεσα ενέργεια στον οργανισµό, πολύ χαµηλό σε λιπαρά, ενώ ταυτόχρονα έχει πολύ υψηλή 
περιεκτικότητα σε φυτικές ίνες. Το χαρούπι είναι σχετικά εύπεπτο και δεν περιέχει γλουτένη. Επιπλέον, περιέχει βιταµίνες 
και ιχνοστοιχεία όπως είναι το κάλιο, το ασβέστιο, το µαγνήσιο, ο σίδηρος, το µαγγάνιο κι ο χαλκός.

Το χαρούπι τρώγεται ευχάριστα, αφού προσδίδει µία φυσική γλυκύτητα και υπέροχη γεύση, ενώ µπορεί να καταναλωθεί 
ακόµη κι από άτοµα που έχουν αλλεργία στα δηµητριακά ή την σοκολάτα ή/και δυσανεξία στην γλουτένη. Επίσης, 
χαρουπάλευρο µπορεί να προστεθεί σε κέικ, τσουρέκια, µπισκότα και ροφήµατα προσδίδοντάς τους εξαιρετικά πλούσια 
γεύση, χρώµα και άρωµα.

AΡΤΟΠΟΙΙΑ

Ζύµωµα Σε σπιράλ µίξερ προσθέτουµε το µίγµα Tegral Τσουρέκι Χαρούπι, το νερό και τη µαγιά από 
την αρχή. Αναµιγνύουµε για 4’ στην αργή ταχύτητα και 12’ - 15‘ περίπου στη γρήγορη ταχύτητα.
Θερµοκρασία Ζύµης 28-30°C

Ξεκούραση 10’ - 20΄(ανάλογα την θερµοκρασία της ζύµης και την θερµοκρασία περιβάλλοντος) 

Ζύγισµα Κόβουµε σε βάρος της αρεσκείας µας.

Ξεκούραση Αφήνουµε για ξεκούραση για 10’ - 15‘. 

Στόφα Μορφοποιούµε και στοφάρουµε για 1 ώρα περίπου, στους 35°C µε 75-85% υγρασία.

Ψήσιµο στους 170-180°C για 40’ - 45’ µε ανοιχτό το τάµπερ.
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AΡΤΟΠΟΙΙΑ

ΧΑΡΟΥΠΙ
ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΜΕ 
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ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Satin Silk Carob                
Αυγά     
Σπορέλαιο                                   
Νερό
          

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Satin Silk Carob                
Αυγά     
Beurre de Laiterie 82%                                  
Μέλι
Νερό

1000 g 
350 g
300 g
225 g

1000 g 
100 g
400 g
100 g
80-100 g

ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

Βάζουµε όλα τα υλικά µαζί στο µίξερ. 

Χτυπάµε για 2’ στην 1η ταχύτητα.
Έπειτα χωρίζουµε τη ζύµη σε τεµάχια των 
25 - 30 g. 

Τέλος, ψήνουµε στους 200°C 
για 8’.

ΧΑΡΟΥΠΙ
ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΜΕ 

Cake µε Χαρούπι

Συνταγή 
για Cookies

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Satin Silk Carob                   
Αυγά
Νερό     
Beurre de Laiterie 82% (λιωµένο)                                   
Μαύρη ζάχαρη
Belcolade Noir Selection (λιωµένη)
Αλάτι  

1000 g 
400 g
120 g
575 g
500 g
575 g
5 g

ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

Βάζουµε όλα τα υλικά µαζί στο µίξερ εκτός από τη 
Belcolade Noir Selection (λιωµένη). 

Χτυπάµε για 3’ στην 1η ταχύτητα.
Στη συνέχεια αφαιρούµε τον κάδο από το µίξερ, 
προσθέτουµε την Belcolade Noir Selection 
(λιωµένη) και ανακατεύουµε µε µια µαρίζ µέχρι το 
µίγµα να είναι οµοιογενές. 

Τέλος, ψήνουµε στους 175° - 180°C για 17‘ σε 
αερόθερµο φούρνο.

Συνταγή 
για Brownies

Στον κάδο του µίξερ βάζουµε πρώτα όλα τα υγρά, αυγά, σπορέλαιο 
και νερό και στη συνέχεια προσθέτουµε το Satin Silk Carob. 

Aναµιγνύουµε µε το φτερό για 1’ στην αργή ταχύτητα, «ξύνουµε» τον 
κάδο και κατόπιν αναµιγνύουµε για 5‘ στη µεσαία ταχύτητα. 

Για βάρος µίγµατος 300 ή 500g ψήνουµε σε φόρµες στους 180°C 
για 40’ - 45’ σε αερόθερµο φούρνο ή ταµπανωτό. 

AΡΤΟΠΟΙΙΑ



SATIN SILK
NO SUGAR Απολαυστικό κέικ 

βανίλιας χωρίς ζάχαρη 
για αυτούς που θέλουν 

όλη τη γεύση αλλά 
προσπαθούν να 

αφαιρέσουν τη ζάχαρη 
από τη διατροφή τους 

µια και αυτή είναι
η τάση που διαγράφεται 

από τους καταναλωτές 
για το µέλλον.
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AΡΤΟΠΟΙΙΑ

ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Satin Silk No Sugar Added
Αυγά
Σπορέλαιο
Νερό 

1000 g 
350 g
300 g
225 g

Βάζουµε όλα τα υγρά και στην συνέχεια προσθέτουµε 
το Satin Silk No Sugar Added. Αναµιγνύουµε για 
1’ στην αργή ταχύτητα, «ξύνουµε» τον κάδο και 
κατόπιν αναµιγνύουµε για 5’ στην µεσαία ταχύτητα. 
Για βάρος µίγµατος 300 ή 500g ψήνουµε σε φόρµες 
στους 170-180°C για 35‘ µε 45’ σε αερόθερµο 
φούρνο.
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DOLCE PARADISO

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Νερό 
Starfruit Framboise 
Ζάχαρη 
Γλυκόζη 
Χυµός λεµονιού
Τσάι µε φραµπουάζ, ιβίσκο, 
κυνόροδο 

ΣΙΡΟΠΙ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Κάνουµε ένα σιρόπι µε τη ζάχαρη, το νερό, το 
Starfruit Framboise, τη γλυκόζη και το χυµό 
λεµονιού και έπειτα κάνουµε infusion µε το τσάι για 
8’ - 10’ λεπτά, µετά το πέρας του χρόνου, 
σουρώνουµε.

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Νερό 
Paloma Bavarois 
Deli Cheesecake 
Du Pont Morin 35% 
Lactiv yogurt 

ΚΡΕΜΑ ΤΥΡΙΟΥ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

• Ανακατεύουµε µε σύρµα το νερό µε το Paloma 
   Bavarois µέχρι να οµογενοποιηθεί πολύ καλά. 
• Προσθέτουµε το Deli Cheesecake, την κρέµα 

γάλακτος και το lactiv yogurt και ανακατεύουµε µε 
το σύρµα µέχρι η κρέµα µας να δέσει ελαφρώς. 

• Τοποθετούµε επάνω στο καλά κρυωµένο ρεβανί
   και τοποθετούµε στο ψυγείο για ένα 24ωρο.

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Dolce Paradiso
Νερό 
Starfruit Framboise
Ηλιέλαιο 
Αυγά 
Deli Cheesecake
Μαστίχα
Κόκκινο χρώµα 
όσο χρειαστεί (προαιρετικά)

DOLCE PARADISO

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

• Στο µίξερ βάζουµε το νερό, το ηλιέλαιο, τα αυγά
  και έπειτα προσθέτουµε το Dolce Paradiso και το
   Deli Cheesecake. 
• Αναµιγνύουµε µε το φτερό για 1’ στην πρώτη 

ταχύτητα και 2’ στη δεύτερη. Προσθέτουµε και τη 
µαστίχα σε σκόνη. 

• Συνεχίζουµε το ανακάτεµα στη δεύτερη ταχύτητα 
για 2’ και για 1’ στην πρώτη. Φορµάρουµε στα 
σκεύη ψησίµατος. 

• Τοποθετούµε στο ταψί σε ύψος 1cm και ψήνουµε 
σε αερόθερµο στους 175°C για ±20’ και σε 
ταµπανωτό στους 180°C για ±20’. 

• Σιροπιάζουµε µε καυτό το προϊόν και καυτό το 
σιρόπι. Αφήνουµε το γλυκό να κρυώσει καλά.

µε Framboise & Kρέµα Τυριού

1000 g 
330 g
80 g
220 g
50 g
260 g
1 g

950 g 
200 g
1250 g
120 g
5 g
20-25 g

300 g 
180 g
580 g
840 g
5 g
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EASTER IN 
SPRING

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Satin Silk Red Velvet
Αυγά 
Ηλιέλαιο 
Νερό

RED VELVET BASE

Χτυπάµε στο µίξερ όλα τα υλικά µαζί για 4’ στη 
µεσαία ταχύτητα. Απλώνουµε σε αντικολλητικό χαρτί 
και ψήνουµε στους 200°C για περίπου 7’ - 8’.

1 kg
350 g
300 g
225 g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Ασπράδι αυγού 
Ζάχαρη
Νερό

ITALIAN MERENGUE

• Σε µια κατσαρόλα βάζουµε τη ζάχαρη µε το νερό
   και κάνουµε µια καραµέλα.
• Όταν είναι έτοιµη την ρίχνουµε σε «κορδόνι» στα 
   ασπράδια (τα οποία έχουµε ήδη ξεκινήσει να 
   χτυπάµε σε επίπεδο κορυφών)

150 g
350 g
120 g



ΤΟΥΡΤΑ EASTER IN SPRING

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

PatisFrance Starfruit Raspberry
Ιµβερτοσάκχαρο
Φύλλα ζελατίνης
*Italian Merengue
Crème Laiterie du Pont 35%

MOUSSE RASPBERRY

• Μουσκεύουµε τα φύλλα ζελατίνης σε κρύο νερό.
• Στη συνέχεια ζεσταίνουµε το PatisFrance Starfruit 

Raspberry, µε το ιµβερτοσάκχαρο και προσθέτουµε 
τα µουσκεµένα φύλλα ζελατίνης.

• Τέλος ενσωµατώνουµε την Italian Merengue και την 
ηµίρρευστη χτυπηµένη σαντιγί Crème Laiterie du Pont 35%.

150 g 
10 g 

7,5 g 
140 g 

280 g

ZAXAΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ
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ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Belcolade Lait Selection
Βούτυρο κακάο
Κόκκινο χρώµα λιποδιαλυτό

ΕΠΙΚΑΛΥΨΗ LAIT SELECTION (ψέκασµα)

• Λιώνουµε τη Belcolade Lait Selection και το 
  βούτυρο κακάο στους 45°C.
• Προσθέτουµε το κόκκινο χρώµα και ανακατεύουµε
   µε ένα µίξερ χειρός µέχρι το µίγµα να γίνει 
   οµοιογενές. 
• Τέλος στους 35°C ψεκάζουµε το παστάκι.

100 g
100 g

όσο χρειαστεί

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Γάλα
Γλυκόζη
Φύλλα ζελατίνης
Belcolade Blanc Selection
Belcolade Lait Selection
Miroir Neutre
Κόκκινο χρώµα

ΕΠΙΚΑΛΥΨΗ LAIT SELECTION (εναλλακτική λύση)

• Βράζουµε το γάλα και τη γλυκόζη και τα ρίχνουµε στη 
   σοκολάτα.
• Προσθέτουµε την µάζα ζελατίνης ανακατεύοντας αρχικά 
   µε ένα σύρµα ζαχαροπλαστικής .
• Έπειτα προσθέτουµε το Miroir Neutre και το κόκκινο 
   χρώµα
• Ανακατεύουµε ξανά µε ένα µίξερ χειρός µέχρι το µίγµα
   µας να γίνει οµοιογενές. Επικαλύπτουµε στους 33°C.

155 g 
250 g 

15 g (90g µάζα ζελατίνης)
300 g 
200 g 
500 g 

•Σε ένα τσέρκι µικρότερης διαµέτρου από τη φόρµα
σιλικόνης βάζουµε ένα παντεσπάνι Red Velvet 
Base. Πάνω από αυτό βάζουµε µια στρώση από το 
Raspberry Yoghurt Cremeux και τοποθετούµε 
στην κατάψυξη.

• Στη φόρµα σιλικόνης γεµίζουµε περίπου µέχρι τα 
3/4 από τη Mousse raspberry και µέσα σε αυτό 
βάζουµε τη προηγούµενη βάση, πιέζοντας ελαφρά 
µέχρι να έρθει στην ίδια ευθεία µε τη φόρµα και 
ξανά τοποθετούµε στη κατάψυξη.

• Αφού παγώσει ξεφορµάρουµε και ψεκάζουµε ή 
   επικαλύπτουµε µε την επικάλυψη Lait selection.

∆ΟΜΗ

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

PatisFrance Starfruit Raspberry 
Crème Laiterie du Pont 35% 
Αυγά
Κρόκος αυγού
Ζάχαρη
Φύλλα ζελατίνης
Belcolade Blanc Selection 
Γιαούρτι στραγγιστό 
Geladis Lactiv Yogo

RASPBERRY YOGURT CREMEUX 

• Αρχικά ζεσταίνουµε το PatisFrance Starfruit 
   Raspberry, την Crème Laiterie du Pont 35%, 
   την ζάχαρη, τους κρόκους και τα αυγά.
• Προσθέτουµε τα µουσκεµένα φύλλα ζελατίνης και 
   ρίχνουµε όλο το µίγµα µέσα στην Belcolade Blanc 
   Selection.
• Στους 35°C προσθέτουµε το στραγγιστό γιαούρτι και
   το Geladis Lactiv Yogo και ανακατεύουµε µε ένα 
   µίξερ χειρός µέχρι το µίγµα να γίνει οµοιογενές.

250 g
60 g
170 g
135 g
110g
5 g

120 g
140 g

4 g
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ALMOND
RASBERRY

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Αλεύρι 
PatisFrance Amandes Rapees 
Ζάχαρη 
Beurre de Laiterie 82%

CRUMBLE ΑΜΥΓ∆ΑΛΟΥ  

• Αναµιγνύουµε το αλεύρι, το PatisFrance Amandes
Rapees, τη ζάχαρη και το Beurre de Laiterie 82% 
µέχρι να επιτύχουµε µια «αµµώδη» υφή.

• Τα απλώνουµε σε µια λαµαρίνα και ψήνουµε στους
   160°C για 12’ - 13’.

100 g
100 g
100 g

100 g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Crumble αµυγδάλου 
Beurre de Laiterie 82%

ΒΑΣΗ ΑΜΥΓ∆ΑΛΟΥ

Λιώνουµε το Beurre de Laiterie 82% και το 
ενσωµατώνουµε στο crumble.

400 g
  80 g
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ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Starfruit raspberry
Ζάχαρη κρυσταλλική
Φύλλα ζελατίνης
Ποτό Cointreau (προαιρετικά) 

RASPBERRY COMPOTE 

• Βράζουµε στους 103°C το Starfruit raspberry
  µε τη ζάχαρη και αφαιρούµε από τη φωτιά.
• Στους 50°C ενσωµατώνουµε τα φύλλα ζελατίνης
   και προσθέσουµε το ποτό.

300 g
150 g
   10 g
  20 g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Γάλα
Creme Laiterie du point 35%
Κρόκοι αυγών
Ζάχαρη κρυσταλλική
Belcolade D 600
Chantypak
Creme Laiterie du point 35%

CHOCOLATE DARK MOUSSE

• Φτιάχνουµε µία κρέµα anglaise µε το γάλα, τη
   ζωική, τη ζάχαρη και τους κρόκους.
• Την ενσωµατώνουµε στην σοκολάτα.
• Όταν η κρέµα φτάσει σε θερµοκρασία 33-35°C
   ενσωµατώνουµε τις ελαφρώς χτυπηµένες κρέµες 
   Chantypak και Creme Laiterie du Point.

130 g
130 g
  60 g

30 g
240 g
260 g
260 g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Γάλα
Γλυκόζη
Φύλλα ζελατίνης
Belcolade Blanc Selection
Miroir Neutre

ΛΕΥΚΗ ΕΠΙΚΑΛΥΨΗ

• Βράζουµε το γάλα και τη γλυκόζη και τα ρίχνουµε 
   στη σοκολάτα.
• Προσθέτουµε την µάζα ζελατίνης ανακατεύοντας
   αρχικά µε ένα σύρµα ζαχαροπλαστικής.
• Έπειτα προσθέτουµε το Miroir Neutre.
• Ανακατεύουµε ξανά µε ένα µίξερ χειρός µέχρι το 
  µίγµα µας να γίνει οµοιογενές. Επικαλύπτουµε στους
  33°C.

155 g
250 g
  15 g

500 g
500 g

ΤΟΥΡΤΑ ALMOND RASBERRY

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Γάλα
Φύλλα ζελατίνης
Almond Praline Pami
Belcolade Lait Selection
Chantypak
Creme Laiterie du point 35%  

MOUSSE ALMOND 

• Ζεσταίνουµε το γάλα, ρίχνουµε µέσα σε αυτό τα 
µουλιασµένα σε νερό φύλλα ζελατίνης και το 
περιχύνουµε στη σοκολάτα και την πραλίνα 
ανακατεύοντας µε ένα σύρµα ζαχαροπλαστικής.

• Στους 33-35°C ενσωµατώνουµε τις ελαφρώς 
χτυπηµένες κρέµες Chantypak και Creme Laiterie 
du Point.

150 g 
7,5 g

170 g
60 g

250 g
250 g

• Σε ένα τσέρκι διαµέτρου 16cm βάζουµε µια κορδέλα
και τοποθετούµε ένα παντεσπάνι. Πάνω από αυτό 
βάζουµε µια στρώση περίπου 3cm από την Αlmond 
Μousse και τοποθετούµε στη κατάψυξη. 

• Όταν παγώσει η µους βάζουµε ακόµα µια λεπτή
στρώση από τo Raspberry Compote και ξανά 
τοποθετούµε στη κατάψυξη

• Έπειτα αφού πάρουµε ένα µεγαλύτερο τσέρκι 18cm 
καλύπτουµε τη µια πλευρά µε µια µεµβράνη και 
βάζουµε µια πλαστική ταινία µέσα περιµετρικά. 
Γεµίζουµε το µισό τσέρκι µε τη Chocolate Μousse 
και τοποθετούµε µέσα σ’ αυτό την προηγούµενη 
παγωµένη βάση που φτιάξαµε σπρώχνοντας µέχρι να 
έρθει στην ίδια ευθεία µε τη µους.

∆ΟΜΗ

• Ισιώνουµε µε την παλέτα
και τοποθετούµε στην 
κατάψυξη. 
Αφού παγώσει το 
ξεφορµάρουµε, 
επικαλύπτουµε µε τη 
Λευκή Επικάλυψη και 
τοποθετούµε στην 
τραγανή βάση που 
δηµιουργήσαµε από το 
Crumble Αµυγδάλου 
και το βούτυρο. 
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BELCOLADE
VENEZUELA 
ORANGE  
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ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Αλεύρι 
PatisFrance Amandes Rapees 
Ζάχαρη 
Beurre de Laiterie 82%

CRUMBLE ΑΜΥΓ∆ΑΛΟΥ  

• Αναµιγνύουµε το αλεύρι, το PatisFrance Amandes 
   Rapees, τη ζάχαρη, και το Beurre de Laiterie 82%
   µέχρι να επιτύχουµε µια «αµµώδη» υφή.
• Τα απλώνουµε σε µια λαµαρίνα και ψήνουµε στους 
   160°C για 12’ - 13’.

100 g
100 g
100 g

100 g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Tegral Sponge
Αυγά 
Νερό 

ΠΑΝΤΕΣΠΑΝΙ

• Ρίχνουµε στον κάδο του µίξερ όλα τα υλικά και  
   χτυπάµε µε το σύρµα για ένα 1’σε αργή ταχύτητα και
   για 8‘ σε γρήγορη. 
• Ψήνουµε στους 180°C για 45’, ανάλογα τον φούρνο.

  1 kg
600 g
200 g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Crumble αµυγδάλου 
Beurre de Laiterie 82%

CRUNCHY BASE 

• Λιώνουµε το Beurre de Laiterie 82% και το 
  ενσωµατώνουµε στο crumble αµυγδάλου.

400 g
  80 g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Γάλα 
Crème Laiterie du Pont 35%
Κρόκοι αυγών
Φύλλο ζελατίνης
Belcolade Venezuela Origins
Chantypak 
Crème Laiterie du Pont 35%

MOUSSE VENEZUELA  

• Φτιάχνουµε µία κρέµα anglaise µε το γάλα, Crème
  Laiterie du Pont 35% και τους κρόκους. 
• Την ενσωµατώνουµε στην Belcolade Venezuela 
   Origins.
• Όταν η κρέµα φτάσει σε θερµοκρασία 30°C
   ενσωµατώνουµε τη σαντιγί που έχουµε φτιάξει µε τις
   Crème Laiterie du Pont 35% και Chantypak.

130 g
130 g
   60 g
  7,5 g
285 g
250 g
250 g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Γάλα 
Γλυκόζη 
Φύλλα ζελατίνης 
Belcolade Lait Selection
Miroir Neutre

ΕΠΙΚΑΛΥΨΗ LAIT SELECTION

• Βράζουµε το γάλα και τη γλυκόζη και τα ρίχνουµε 
   στη σοκολάτα.
• Προσθέτουµε την µάζα ζελατίνης ανακατεύοντας
   αρχικά µε ένα σύρµα ζαχαροπλαστικής.
• Έπειτα προσθέτουµε το Miroir Neutre.
• Ανακατεύουµε ξανά µε ένα µίξερ χειρός µέχρι το 
  µίγµα µας να γίνει οµοιογενές. Επικαλύπτουµε στους
  33°C.

155 g
250 g
  15 g

500 g
500 g

BELCOLADE VENEZUELA ORANGE

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Πουρές πορτοκαλιού 
PatisFrance Starfruit Passion Fruit
Ζάχαρη κρυσταλλική 
Πηκτίνη 
Φύλλα ζελατίνης 
Ξύσµα πορτοκαλιού 

ORANGE PASSION COMPOTE 

• Ζεσταίνουµε το PatisFrance Starfruit Passion Fruit 
   και τον πουρέ πορτοκαλί µαζί µε το ξύσµα.
• Στους 60°C ενσωµατώνουµε τη ζάχαρη και την πηκτίνη
   και βράζουµε όλο το µίγµα µέχρι τους 103°C. 
• Τέλος ενσωµατώνουµε την ενυδατωµένη ζελατίνη. 

Καλύπτουµε µε πλαστική µεµβράνη και αποθηκεύουµε 
στους 4°C.

200 g 
100 g
150 g

6 g
3 g

από 2 τµχ

•Βάση: Σε ένα τσέρκι 16cm τοποθετούµε ένα παντεσπάνι από το
Tegral Sponge, από πάνω απλώνουµε µια στρώση από το 
Orange Passion Compote και τοποθετούµε στην κατάψυξη.
Σε ένα τσέρκι 18cm καλύπτουµε τη µια µεριά µε µεµβράνη και 
βάζουµε περιµετρικά µια πλαστική ταινία.
•Ανάποδο κόλληµα: Γεµίζουµε το µισό τσέρκι µε τη Mousse
Venezuela και τοποθετούµε µέσα σε αυτό την παγωµένη βάση. 
Πιέζουµε µέχρι να έρθει στην ιδία ευθεία µε τη mousse. Εάν 
χρειαστεί ισιώνουµε µε µια παλέτα και το βάζουµε στην κατάψυξη. 
Αφού παγώσει το ξεφορµάρουµε και επικαλύπτουµε µε την 
επικάλυψη Lait Selection στους 33-35°C και τοποθετούµε πάνω 
στην crunchy base που δηµιουργήσαµε από το Crumble 
Αµυγδάλου και το βούτυρο. 

∆ΟΜΗ
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Γνήσια Βέλγικη σοκολάτα 
Belcolade για επικάλυψη 
στα παγωτά σας. 

ICE 

Η Belco Ice είναι η τέλεια επικάλυψη για τα 
παγωτά σας χάρη στην υψηλή περιεκτικότητα 
σε βούτυρο κακάο. 

∆εν χρειάζεται στρώσιµο
Λιώνει εύκολα στους 38-42°C & έχει µεγάλη 
ρευστότητα
Κάνει µια λεπτή τραγανή επικάλυψη
Παγώνει «στο λεπτό»
∆εν δηµιουργεί fat bloom λόγω χαµηλών 
θερµοκρασιών
∆ίνει µια ελαφριά γυαλάδα
∆ιατηρεί τα χαρακτηριστικά της ακόµα και σε 
χαµηλές θερµοκρασίες 

ΠΕΡΙΕΚΤΙΚΟΤΗΤΑ
ΣΕ ΒΟΥΤΥΡΟ ΚΑΚΑΟ

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

39% 15kg

BELCO ICE
BLANC

ΠΕΡΙΕΚΤΙΚΟΤΗΤΑ
ΣΕ ΚΑΚΑΟ

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

45% 15kg

BELCO ICE
LAIT

ΠΕΡΙΕΚΤΙΚΟΤΗΤΑ
ΣΕ ΚΑΚΑΟ

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

BELCO ICE

54% 15kg

 NOIR
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Η Belcolade έχει στην γκάµα της µια σειρά από 
σοκολάτες µε βελτιωµένο διατροφικό προφίλ. 

Η ζάχαρη έχει αντικατασταθεί πλήρως µε ένα γλυκαντικό 
υποκατάστατο, την µαλτιτόλη. Αποτέλεσµα αυτού η µείωση των 
θερµίδων που περιέχουν οι σοκολάτες µας κατά 12-16%. Το 
σηµαντικότερο όµως όταν απολαµβάνουµε ένα προϊόν µε 
µειωµένη ζάχαρη και θερµίδες είναι να έχουµε ΟΛΗ την γεύση. 
Η φιλοσοφία της Puratos είναι πάντα να δηµιουργεί προϊόντα µε 
βελτιωµένο διατροφικό προφίλ «χωρίς συµβιβασµούς» στην 
γεύση.

ΧΩΡΙΣ ΖΑΧΑΡΗ
ΟΛΗ Η ΓΕΥΣΗ

MALTITOL

ΥΓΕΙΑΣ C501 MALT/J

Μαύρη σοκολάτα µε µαλιτόλη, χωρίς προσθήκη 
ζάχαρης, πικρή µε νότες φρέσκων φρούτων.

5x5 KgΠΕΡΙΕΚΤΙΚΟΤΗΤΑ
ΣΕ ΚΑΚΑΟ

ΠΛΑΚΕΣ

ΡΕΥΣΤΟΤΗΤΑ

55%

Belcolade Noir Selection

ΓΑΛΑΚΤΟΣ 03χ5 MALT/J

Σοκολάτα γάλακτος µε µαλιτόλη, χωρίς προσθήκη 
ζάχαρης, τέλεια ισορροπία µεταξύ γλυκού, 
γάλακτος και γεύσης κακάο.

5x5 KgΠΕΡΙΕΚΤΙΚΟΤΗΤΑ
ΣΕ ΚΑΚΑΟ

ΠΛΑΚΕΣ

ΡΕΥΣΤΟΤΗΤΑ

33%

Belcolade Lait Selection

ΛΕΥΚΗ Χ605 MALT/J

Λευκή σοκολάτα µε µαλιτόλη, χωρίς προσθήκη 
ζάχαρης, µε ισορροπηµένη γεύση βανίλιας και 
νότες ψηµένου γάλακτος.

5x5 KgΠΕΡΙΕΚΤΙΚΟΤΗΤΑ
ΣΕ ΒΟΥΤΥΡΟ ΚΑΚΑΟ

ΠΛΑΚΕΣ

ΡΕΥΣΤΟΤΗΤΑ

27,5%

Belcolade Βlanc Selection
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ΠΑΓΩΤΙΝΙΑ
ΜΕ ΙΤΑΛΙΚH
ΦΙΝΕΤΣΑ

Η Geladis είναι µια Ιταλική 
εταιρία υψηλών προδιαγραφών 

που παράγει παγωτά εδώ και 
αρκετές δεκαετίες ενώ τα 

διανέµει σε πολλές χώρες σε 
όλη την Ευρώπη. 

Στην Puratos Ελλάς εκτιµώντας την 
ποιότητα των προϊόντων τους 

δηµιουργήσαµε µια αποκλειστική 
συνεργασία στον τοµέα των 

παγωτών για να ικανοποιήσουµε 
την ζήτηση των πελατών µας.
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BUBBLEGUM 

ΒΑΣΙΚΗ ΣΥΝΤΑΓΗ 

Crème Laiterie du Pont 35%
Geladis Crazy Mousse 

1 Κg
300g

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Σε µίξερ αναδεύουµε µε το σύρµα µέχρι το προϊόν να πάρει µια 
ηµίρευστη µορφή. Κόβουµε µε σακούλα το σχήµα που θέλουµε, 
προσθέτουµε το Variegatο της αρεσκείας µας και τοποθετούµε τα 
ξυλάκια. Καταψύχουµε µέχρι να παγώσει καλά και επικαλύπτουµε 
µε την γεύση της αρεσκείας µας. 

Χρησιµοποιείστε την βασική συνταγή και δηµιουργείστε 
παγωτίνια ανάλογα µε την γεύση, τη γέµιση και την 
επικάλυψη που επιθυµείτε

Στη βασική συνταγή 
προσθέτουµε γεύση 
• Pasta Bubblegum 60g
• Eπικάλυψη Belcolade 
   Ice Λευκή βαµµένη φούξια  

ΤΥΠΟΥ FERRERO

Στη βασική συνταγή 
προσθέτουµε γεύση 
• Pasta Gianduia 100g
• Crockador γέµιση. 
• Eπικάλυψη Morbidi 
   Cioccolato Latte Crock

ΤΥΠΟΥ LILA PAUSE

Στη βασική συνταγή 
προσθέτουµε γεύση 
• Novaciok Bianca 100g
• Pasta Fregola 10g
• Eπικάλυψη Morbidi Fruta 
  Di Bosco και πολύχρωµα 
  decor

 ΤΥΠΟΥ TOBLERONE 

Στη βασική συνταγή 
προσθέτουµε γεύση 
• Pasta Toroncino 100g 
• Kακάο 5g
• Eπικάλυψη Morbidi Crock 

Nocciola 50% &  Morbidi 
Cioccolato Latte Crock 
50% ανακατεµένα µαζί.

ΛΕΜΟΝΙ

Στη βασική συνταγή 
προσθέτουµε γεύση 
• Pasta Limone 50g
• Deli Citron γέµιση.
• Eπικάλυψη Morbidi Limone

PISTACHIO 

Στη βασική συνταγή 
προσθέτουµε γεύση 
• Pasta Pistacchio Puro 80g
• Cremella Pistachio γέµιση.         
• Eπικάλυψη Morbidi 
   Pistachio Crock

ΠΑΓΩΤΙΝΙΑ
ΜΕ ΙΤΑΛΙΚΑ 
ΠΑΓΩΤΑ



 ΤΥΠΟΥ BUENO 

Στη βασική συνταγή 
προσθέτουµε γεύση 
• Pasta Piemonte 80g
• Eπικάλυψη Morbidi Crock
   Nocciola

ΤΥΠΟΥ KINDER ΛΕΥΚΟ 

Στη βασική συνταγή 
προσθέτουµε γέµιση 
• Νovaciock 
• Επικάλυψη Belcolade Ice
   Υγείας

BISCOTTO

Στη βασική συνταγή 
προσθέτουµε γεύση 
• Pasta Biscotto new 100g
• Variegato Biscotto γέµιση
• Eπικάλυψη Belcolade Ice
   Γάλακτος 

ΜΠΑΝΑΝΑ

Στη βασική συνταγή 
προσθέτουµε γεύση 
• Pasta Banana 100g
• Eπικάλυψη µισή Belcolade
  Ice Λευκή και µισή 
  BelcoladeIce Υγείας

ΒΑΝΙΛΙΑ 

Στη βασική συνταγή 
προσθέτουµε γεύση 
• Vanilla Berbon 40g
• Eπικάλυψη Becolade Ice
   Λευκή

ΤΥΠΟΥ TWIX
µε µπισκότα digestive σάντουιτς

Στη βασική συνταγή 
προσθέτουµε γεύση 
• Pasta Biscotto new 100g
• Deli Caramel γέµιση
• Eπικάλυψη Belcolade Ice
   Γάλακτος

ESPRESSO ΝOISETTE 

Στη βασική συνταγή 
προσθέτουµε γεύση  
• Espresso Noisette 100g
• Espresso Noisette γέµιση
• Eπικάλυψη Belcolade Ice
   Υγείας

ΧΩΝΑΚΙ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ

Στη βασική συνταγή 
προσθέτουµε γεύση 
• 50g κακάο
• Γάλα 50g.
• Eπικάλυψη Belcolade Ice 
   Υγείας ή Γάλακτος
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ΜΕ ΙΤΑΛΙΚΑ 
ΠΑΓΩΤΑ



ΑΠΟ ΤΟΝ

Σταύρο Κ όσσυφα

ΠΑΣΧΑΛΙΝΑ
ΑΥΓΑ


